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審   査   の   要   旨 
 
 本研究は、ヒト大腸に不可欠な栄養素である短鎖脂肪酸の送達を目的とした、短鎖脂肪酸内包分散系の作製
と、保存安定性の向上を試みたものである。短鎖脂肪酸はヒトの健康にとって、必要不可欠な栄養素であるが、
不快な臭い・味を有するため直接経口摂取することが難しい。短鎖脂肪酸の経口摂取を可能にする分散系を開
発することができれば、ヒトの健康改善に大きく寄与できることが期待される。これまで、短鎖脂肪酸を直接
内包した食品開発に関する研究報告はほとんどなく、食品としての安定性に関する研究はなされていなかった。
本研究では、機械的乳化法を用いることで短鎖脂肪酸を内包したW/OあるいはW/O/Wエマルションを作製可
能であることが示され、常温固体脂であるパームステアリンや食物繊維を用いることでエマルションの保存安
定性を大きく向上できることが明らかにされた。これらの知見は短鎖脂肪酸を内包したエマルションに限らず、
食品におけるエマルションの保存安定性の向上に寄与できることが期待される。また、動的光散乱法による粒
度分布測定におけるエマルションの最適な希釈倍率が明確化されたことは、食品並びに微粒子を扱う上で意義
があるといえる。 
 したがって、本研究成果は、ヒトの健康維持や食品業界の発展に貢献する意義ある成果と高く評価できる。 
 平成29年1月24日、学位論文審査委員会において、審査委員全員出席のもとに論文の審査及び最終試験を行
い、本論文について著者に説明を求め、関連事項について質疑応答を行った。その結果、審査委員全員によっ
て合格と判定された。 
 よって、著者は博士（農学）の学位を受けるのに十分な資格を有するものとして認める。 
 
 
